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Syftet med lärdomsprovet är att ta reda på, hur lönsamma produktgrupperna á la 
carte och pizza är för restaurang Strand-Mölle. Genom att göra en aktivitetsbase-
rad kostnadskalkyl för båda produktgrupperna skall lönsamheten fås fram.  
 
I lärdomsprovets teoretiska del förklaras vad kostnadskalkylering är och flera me-
toder på kostnadskalkylering presenteras. Kalkyleringsmetoden för den empiriska 
delen väljs enligt den metod som passar bäst i den situationen som råder för upp-
dragsgivaren. Kalkyleringsmetoden som valdes var ABC-kalkylering och denna 
metod presenterades mer utförligt. 
 
Resultat av ABC-kalkylerna visar att á la carte-verksamheten är betydligt mer 
lönsam än pizza. Under en helg i januari, då undersökningen gjorts, hade de 113 
stycken á la carte portionerna, som såldes en lönsamhet på 11,85€. De 56 stycken 
pizzorna som såldes under samma helg var dock olönsamma och visade ett resul-
tat på -451,94€. 
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The purpose with this thesis is to find out how cost-effective the products á la 
carte and pizza are at restaurant Strand-Mölle. By doing activity based costing 
calculations for both products the cost-effectiveness should show. 
 
In the thesis theoretical part cost calculation is explained and several methods for 
cost calculation is explained. The calculation method for the empirical part is cho-
sen by the method that is most suitable for the current situation off the constituent. 
The chosen calculation method was activity based costing and the method was 
more extensively explained. 
 
The result from the activity based costing calculations showed that the á la carte 
business is far more cost-effective than pizza. During one weekend in January, 
when the research was done, the 113 á la carte portions that were sold had a cost-
effectiveness of 11,85€. The 56 portions of pizza that was sold during the same 
weekend was not cost-effective at all and show a result of -451,94€. 
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1 INLEDNING 
I det här lärdomsprovet har jag samarbetat med restaurang Strand-Mölle i Molpe 
och på uppdrag av dem gjort ABC-kalkyler för deras á la carte-, samt pizza-
verksamhet.  
De flesta företag strävar efter vinst, men alla företag måste vara lönsamma. Är 
inte ett företag lönsamt i längden, kan de inte heller bedriva verksamhet. Detta 
gäller även inom restaurangbranschen, därför gäller det för restauranger att kost-
naderna inte är större än intäkterna. Det är ur de här tankarna idén om mitt lär-
domsprov vuxit fram, eftersom jag efter sju år i restaurangbranschen fått se med 
egna ögon hur tuff branschen verkligen är. Eftersom kostnadskalkylering är något 
som jag verkligen tycker är intressant, kändes det som det rätta valet att mitt lär-
domsprov skulle bestå av en kalkylering av något slag.  
Med hjälp av kalkylerna i detta lärdomsprov kan vi se vilka kostnader som påver-
kar respektive matportion och hur stora kostnaderna är jämfört med priset på pro-
dukten. Detta kan hjälpa krögarna på Strand-Mölle att ta beslut angående prissätt-
ning och förhoppningsvis ger de samtidigt en klarare bild på hur kostnader för 
olika aktiviteter påverkar priset och var skillnaden ligger för kostnaderna mellan 
dessa två matportioner. Dessa kalkyler kommer förhoppningsvis att ge en tydlig 
bild, hur lönsam verksamheten med á la carte och pizza är för restaurang Strand-
Mölle. 
 
1.1 Problemformulering 
Det som jag kommer att koncentrera mig på i detta lärdomsprov är vad lönsam-
heten är för á la carte och pizza. För att få reda på detta behöver jag finna svar på 
frågor som, vilka samtliga kostnader är som påverkar á la carte och pizza och hur 
stor del av de gemensamma kostnaderna kan tillskrivas varje portion. Får jag svar 
på dessa frågor kan jag även få svar på frågan, om någon portion mer lönsam än 
någon annan? 
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1.2 Syfte 
Syftet med detta lärdomsprov är, att ta reda på hur lönsamma matportionerna för á 
la carte och pizza är för restaurang Strand-Mölle. 
 
1.3 Avgränsning  
Restaurang Strand-Mölle erbjuder  flera olika typer av tjänster, och därför har jag 
valt att begränsa undersökningen och endast koncentrera mig på á la carte och 
pizza. Att göra undersökningen och inkludera alla verksamhetsområden som 
restaurangen har, skulle blivit för omfattande, eftersom de förutom á la carte och 
pizza också erbjuder lunch vid restaurangen, lunch via utkörning, catering och 
olika typer av grupptillställningar såsom julfester och bröllopsmiddagar. Att göra 
upp ABC-kalkyler för alla olika typer av verksamhet skulle då kräva, att man för 
varje skilld process gjorde skillda ABC-kallkyleringar, vilket skulle vara för 
omfattande.  
 
À  la carte och pizza passar bra att jämnföra, därför är att båda säljs mest på helger 
och under sommarmånaderna kvällstid. Man använder liknande ingredienser och 
vissa ingredienser kan användas till både á la carte och pizza. Dessutom är 
aktiviteterna kring försäljning, tillagning och servering av av de båda måltiderna 
mest lika av de måltider som erbjuds. Detta eftersom vid utkörning av lunch och 
catering äts inte maten i restaurangen, så försäljning och servering är annorlund än 
den när kunden beställer maten vid restaurangen, då den tillagas direkt och 
serveras till bords. Inte heller vid lunch gäller den ordningen, eftersom lunchen 
serveras från stående bord så kunden får själva ta åt sig av maten.  
 
1.4 Metod 
Lärdomsprovet består av en teoridel och en empiridel. I teoridelen presenteras den 
metod som kommer att användas i undersökning, nämligen ABC-kalkylering. 
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Dessutom tas behovet av produktkalkylering upp och andra liknande 
kalkyleringsmetoder presenteras för att lättare kunna förklara varför ABC-
kalkylering valdes som kalkyleringsmetod i detta fall. Teoridelen grundar sig på 
litteratur angående ämnet kostnadskalkylering med fokus på ABC-kalkylering. 
Empiridelen består av  insamling och bearbetning av material till ABC-kalkyler 
och sen uppgörandet av de två kalkylerna. Slutligen görs även en interjuv med 
ägarna och där kommer även en diskussion kring resultatet av kalkylerna.   
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2 PRODUKTKALKYLERING 
Produktkalkyler görs idag i de flesta företag, för att stödja företagets ekonomi-
styrning. Behovet av produktkalkylering hör ihop med att de flesta företag strävar 
efter vinst och bör se till att intäkterna är större än utgifterna. (Ohlsson 2003, 56-
57) Samtliga kalkyler, som kommer att presenteras i detta lärdomsprov är pro-
duktkalkyler och därför kommer detta lärdomsprov att inledas med att diskutera 
produktkalkyler. Trots att den empiriska undersökning i detta lärdomsprov kom-
mer att basera sig på en ABC-kalkyl och det är även denna kalkyleringsmetod 
som teoridel till största del handlar om, kommer tre traditionella produktkalkyler 
att presenteras först. Dessa är självkostnadskalkylering, påläggskalkylering och 
bidragskalkylering. Dessa produktkalkylerings metoder tas upp därför att man 
lättare förstår vad en ABC-kalkyl är om man vet lite om dessa kalkyler. Iden om 
ABC-kalkylering har väckts utifrån dessa kalkyleringsmetoder. Dessutom är det 
bra att förklara bristerna i dessa kalkyler för att motivera varför jag valt ABC-
kalkylering som metod i detta lärdomsprov och inte någon av dessa andra pro-
duktkalkyler. Innan dessa presenteras i korthet tas behovet av produktkalkyler 
upp. 
Produktkalkyler görs för de produkter, som företaget erbjuder åt kunder. Det be-
höver dock inte bara handla om fysiska produkter, utan produktkalkylering passar 
även för tjänster, projekt och liknande. (Skärvad & Olsson 2007, 98) Med pro-
duktkalkylering menas att man tar intäkter eller kostnader, eller intäkter och kost-
nader för ett specifikt kalkylobjekt i en specifik situation. Kalkylobjektet kan till 
exempel vara en kund, tjänst eller vara och kalkylssituationen kan vara ett pris-
sättningsbeslut. (Ax, Johansson & Kullvén 2009, 96-98) 
 
2.1 Behovet av kalkyler  
Produktkalkyler skapas för att ge en tydligare bild hur konsekvenserna kan bli av 
olika beslut. Kalkylerna kan även göras när beslutet är taget och genomfört och 
visar då direkt vilka ekonomiska konsekvenser som beslutet fick. Det finns inte en 
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kalkyl som fungerar i alla lägen för alla typer av företag, utan alla företag måste 
välja de kalkyler som lämpar sig bäst för deras verksamhet och använda olika kal-
kyler för olika situationer.  (Jannesson & Skoog 2013, 89-91) 
Syftet med produktkalkylering är vanligtvis att stödja någon av följande funktion-
er: 
 Prisättningsbeslut 
 Produktionsbeslut 
 Material-, utrustning- och personalbeslut 
 Lönsamhetsanalyser 
 Beslut om sortimentssammansättning 
 Beslut om olika rationaliseringsåtgärder 
(Ohlsson 2003, 57) 
 
För prissättningsbeslut och lönsamhet gäller det för företag att ha ett konkurrens-
kraftigt pris och produktkalkylering kan spela en viktig roll, när man bestämmer 
priset. Prissättningen påverkas dock av tre faktorer: kunder, konkurrenter och 
kostnader. Alla företag måste ha dessa tre faktorer i åtanke vid prissättning, ef-
tersom alla inverkar på varandra. I produktkalkylering tar man fasta på kostnader-
na vilket inverkar på prissättningen mycket. (Ljung, Nilsson & Olsson 2007, 287) 
Behovet av produktkalkylering gäller även för restauranger, eftersom de som pre-
cis som de flesta andra företag stävar efter vinst. Kalkyler som uppgörs för restau-
ranger gäller ofta prissättnings och lönsamhets beslut. (Nilsson 2002, 41-58) 
 
2.3 Självkostnadskalkylering 
Självkostnadskalkylering tar med företagets samtliga kostnader i kalkylen, vilket 
ger en fullständig kostnadsfördelning. Orsaken till att företagets samtliga kostna-
der fördelas på kalkylobjektet är att man anser att alla de kostnader som finns för 
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ett företag har på något sätt orsakats av kalkylobjektet. Man brukar prata om pro-
duktens självkostnad och med det avses den totala summan för en produkts kost-
nader, tills dessa att den är betald.  Med det menas helt enkelt att alla kostnader 
skall tas i beaktande. (Ljung 1995, 54-56) 
Beräkning av en produkts självkostnad görs i två steg. Först tar man fasta på sär-
kostnaderna för produkten, det vill säga de kostnader som endast hör till den ak-
tuella produkten. Sen räknar man ut produktens andel av de totala samkostnader-
na. Samkostnader är kostnader som delas av flera produkter. Här gäller det att 
första att ta reda på vilka samkostnaderna är och sen bestämmas hur de ska förde-
las. Ofta stävar man efter att fördela samkostnaderna proportionellt, enligt hur 
mycket produkten påverkat kostnaden. Det vill säga att produkter som gör att 
samkostnaden blir stor också skall tilldelas större del av den totala samkostnaden, 
än produkter som inte påverkar samkostnaden så mycket. (Ljung 1995, 56-57) 
I en självkostnadskalkyl delas samkostnaderna in i direkta och indirekta kostna-
der.  De direkta kostnaderna påförs direkt på kalkylobjektet och exempel på di-
rekta kostnader är lön och material.  Indirekta kostnaderna delas först upp enligt 
kostnadsställen och påförs sen som pålägg på kalkylobjektet. Kostnadsställe kan 
till exempel vara en avdelning, en process eller en maskin i ett företag. Självkost-
nadskalkylering har skapats som kalkyl för att passa tillverkningsföretag och det 
är även dessa företag som använder sig mest av kalkylen. (Andersson 2001, 101-
102) 
 
2.4 Påläggskalkylering 
Påläggskalkylering är en del av själkostnadskalkyleringen och i kalkylen delas 
kostnaderna in i direkta och indirekta kostnader. Vid påläggskalkylering brukar de 
indirekta kostnaderna delas in i fyra huvudgrupper: 
 
 
 Materialomkostnader-MO 
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 Tillverkningsomkostnader-TO 
 Administrationsomkostnader-AO 
 Försäljningsomkostnader-FO 
Det är främst de indirekta kostnaderna som kan göra att en påläggskalkyl blir 
mycket omfattande, eftersom ju större variation man har på tillverkningen, desto 
mer kostnadsställen måste de indirekta kostnaderna fördelas på. (Skärvard & Ols-
son 2006, 274-275) Tabell 1 visas hur man kan ställa upp en påläggskalkyl. 
 
Tabell 1. Enkel och detaljerad påläggskalkyl. (Karlsson 1999 a, 141-142) 
. 
Enkel påläggskalkyl Detaljerad påläggskalkyl 
Direkt material (dm) Direkt material 
+Direkt lön (dL) +MO 
+TO  =Materialkostnader 
=Tillverkningskostnader +Direkt lön 
+AFFO  +Arbetsomkostnader 
=Självkostnad =Grundvärde 
  +Grundvärdeomkostnader 
  +Speciella direkta tillverkningskostnader 
  =Tillverkningskostnader 
  +AO 
  +FO 
  +Speciella direkta försäljningskostnader 
  =Självkostnad 
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I tabell 1 visas en modell på enkel påläggskalkyl och en på detaljerad påläggskal-
kyl, som man ha som bas vid kalkyleringen. Väljer man att göra en mindre detal-
jerad indelning av de indirekta kostnaderna kan man välja den enkla påläggskal-
kylen. Där för man tillverkningskostnaderna genom att addera ihop kostnaderna 
för direkt material (dm), direkt lön (dL) och tillverkningsomkostnaderna (TO). 
Genom att sen addera till administrations-och försäljningsomkostnaderna (AFFO) 
till tillverkningskostnaderna, får man självkostnaden för produkten. I den detalje-
rade påläggskalkylen blir det mer jobb att fördela kostnaderna. Först adderas 
materialomkostnaderna (MO) till det direkta materialet (dM) så att man får en 
materialkostnad. Till det läggs direkt lön (dL) och arbetsomkostnad så att man får 
ett grundvärde. Till grundvärdet läggs grundvärdeomkostnader och speciella di-
rekta tillverkningskostnader till så att man får tillverkningskostnad. Efter det räk-
nas administrations- (AO) och försäljningsomkostnader (FO) skilt ut och läggs 
tillsammans med speciella direkta försäljningsomkostnader till tillverkningskost-
naden för att få den slutgiltiga självkostnaden. 
 Påläggskalkylering kan tillämpas av företag i tillverknings-, tjänste-, och han-
delsbranschen och metoden lämpar sig bra då företag tillverkar många olika pro-
dukter som förbrukar företagets resurser på olika sätt.  (Karlsson 1999 a, 141-142) 
 
2.5 Bidragskalkylering 
Bidragskalkylering anses vara en snabb och relativt enkel kalkyl och passar därför 
bra vid kalkylering på kort sikt, då det krävs att utnyttja de resurser man har och 
den personal man har på så effektivt sätt som möjligt. (Skärvard & Olsson 2007, 
112-113) 
Bidragskalkylering består av den formel som visas i figur 1.  
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Särintäkter-Särkostnader= Täckningsbidrag(TB) 
 
Figur 1: Täckningsbidrag. (Andersson 2001, 166) 
 
I formeln tar man särintäkter för en produkt minus särkostnaderna för den och får 
ett täckningsbidrag (TB). Detta är en ofullständig kostnadsfördelning, då sam-
kostnaderna inte fördelas på kalkylobjektet. Vad som är en särintäkt och en sär-
kostnad varierar beroende på situation och så gör även mängden kostnader och 
intäkter. (Andersson 2001, 165-167) 
Man kan räkna ut täckningsbidraget för en enskild produkt eller för en produkt-
grupp. Om man räknar ut täckningsbidraget för en produktgrupp, brukar man an-
vända formeln totala särintäkter minus totala särkostnader, vilket ger totala täck-
ningsbidraget (TTB). Till täckningsbidraget skall man inte räkna alla kostnader, 
eftersom täckningsbidraget skall täcka samkostnader och ge vinst. Resultatet blir 
därför täckningsbidraget minus samkostnaderna. När man har räknat ut täcknings-
bidraget kan man räkna ut hur stor del det är av intäkten, vilket kallas täcknings-
grad eller bidragsprocent.  
Figur 2 visar formeln hur man räknar täckningsgraden. 
 
Täckningsgrad (TG) = TB = TTB 
                    FP       TI 
 
Figur 2: Täckningsgrad. (Andersson 2001, 167) 
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I figuren ser man att vid uträkning av täckningsbidraget för en produkt tar man 
täckningsbidraget (TB) dividerat med försäljningspriset (FP). Vill man ha täck-
ningsbidraget för hela produktgruppen tar man totala täckningsbidraget (TTB) 
dividerat med totala intäkten (TI). Vill man ha täckningsgraden i procent, vilket 
man ofta ser, multiplicerar man svaret med hundra. (Andersson 2001, 166-167) 
Bidragskalkylering passar för alla typer av företag, det vill säga i handels-, till-
verknings- och tjänsteföretag. Kalkyleringen ser dock inte exakt likadan ut i alla 
företag, eftersom kostnaderna som behandlas är olika i alla typer av företag. I ett 
handelsföretag utgår man från varukostnaden och försäljningspriset, medan i ett 
tjänsteföretag är det kostnaderna för en tjänst och intäkterna som är utgångspunk-
ten. (Skärvard & Olsson 2007, 113-118) 
 
2.6 Val av kalkylerings metod 
Påläggskalkylering liknar väldigt mycket ABC-kalkylering, men det finns vissa 
skillnader. När påläggskalkyleringen skapades på 1940-talet ar målgruppen till-
verkningsföretag. För dessa företag var de direkta kostnadernas andel av de totala 
mycket höga, vilket gav en rättvis kostnadsfördelning då manuellt arbete och 
material var de största kostnaderna.  (Andersson, Ekström & Gabrielsson 1995, 
107-108) Denna beskrivning stämmer dock inte in på en restaurang 2014 och där-
för kan jag inte använda påläggskalkylering som metod i detta lärdomsprov. 
Kostnadsfördelningen skulle inte blivit rättvis om jag använt mig av påläggskal-
kylering 
Bidragskalkylering skulle passa på så sätt, att man får fram vinsten och jag vill 
undersöka lönsamheten. Problemet är att bidragskalkylering passar bäst för före-
tag med ledig kapacitet eller trång sektor. (Nilsson 2002, 59) Vilket inte stämmer 
in på mitt undersöknings företag och därför har jag inte valt bidragskalkylering 
som metod.  
På grund av dessa orsaker har en fjärde kalkyl, ABC-kalkylering, valts som kalky-
leringsmetod i detta lärdomsprov.  ABC är en nyare metod än de som presentera-
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des i detta kapitel, för att göra kalkyler hur kostnader fördelas i ett företag. ABC 
passar bättre än de där nämnda metoderna för speciellt handels- och tjänsteföre-
tag. ABC-kalkylering presenteras mer ingående i kapitel 3 och 4. (Andersson 
2001, 101-102) 
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3 ABC-KALKYLERING 
De var de två amerikanska professorerna Thomas B Johnson och Robert S Kaplan 
som på slutet av 1980-talet allvarligt började kritisera bristerna i den  traditionella 
kostnadskalkyleringen. Deras kritik väckte stor uppmärksamhet när de 1987 utgav 
boken ”Relevance lost-The Rise and Fall of Management Accounting”. Boken 
väckte stor uppmärksamhet och allt fler började se bristerna med den traditionella 
kostnadskalkyleringen som Johnson och Kaplan pratade om. I boken framkom 
även ett alternativ till de kritiserade kalkylerna. Deras alternativ var en kalkyl som 
på ett mer rättvist sätt skulle fördela kostnaderna för alla objekt.  Denna kalkyl 
fick namnet Activity Based Costing, på svenska aktivitetsbaserad 
kostnadskalkylering eller ABC-kalkylering och kom att bli en mycket omtalad 
och använd kalkyl. (Karlsson 1999 b, 105-106; Bergstrand 1997, 47)  
 
3.1 Vad är ABC-kalkylering 
ABC-kalkylering är en kalkyleringsmetod där  resurserna för ett kalkylobjekt 
delas upp på aktiviteter och kostnadsdrivare och sen fördelas de på kalkylobjektet. 
Kalkylobjektet är det, som man vill få information om genom att göra en 
ABC.kalkyl för den. Kalkylen kanske inte låter så komplicerad, men ABC-
kalkylering är en väldig komplex kalkylering och att fördela varje aktivitet på en 
egen kostnadsdrivare kan vara väldigt tidskrävande, särskilt om man det finns 
många kostnder som ej kan fördelas direkt på kalkylobjektet.  Varje steg 
inkluderar att man noga studerar och tar fasta på företagets händelser och 
kostnader. (Collis & Hussey 2007, 280-288) 
 
Figur 3 visar kostnadsfördelningen i ABC-kalkylering. 
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  Direkta kostnader 
Resurser              Produkter 
(kostnadsslag)         (kostnadsbärare) 
   
  Aktiviteter 
 
 Indirekta kostnader         Kostnadsdrivare 
 
Figur 3: Kostnadsfördelning vid ABC-kalkylering. (Karlsson 1999 a, 184)  
 
Figuren visar hur de direkta kostnaderna för kostnadsslaget påförs kostnadsbä-
raren och hur de indirekta kostnaderna fördelas på aktiviteter. Aktiviteterna skall i 
sin tur tillskrivas en kostnadsdrivare innan de också kan påföras kostnadsbäraren. 
(Karlsson 1999 a, 184) 
 
3.2 Grundläggande begrepp inom ABC-kalkylering 
För att lättare förstå hur  ABC-kalkylering används, bör man först definera några 
begrepp som används flitigt inom metoden. Dessa begrepp kommer att förklaras i 
korta drag så att man senare kan förstå hur man använder sig av kalkylen. (Gerdin 
1995, 65) 
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3.2.1 Direkta och indirekta kostnader 
Man delar in ett företags kostnader i direkta och indirekta kostnader enligt hur 
kostnaderna har fördelats på kalkylobjektet. Direkta kostnader är de kostnader 
som påförs direkt på kalkylobjektet och har direkt koppling med kalkylobjektet. 
Indirekta kostnader fördelas på aktiviteter och påförs sen på kalkylobjektet, ef-
tersom de kostnaderna även påverkar andra resurser. Inom ABC-kalkylering strä-
var man efter att så stor del som möjligt av de totala kostnaderna skall vara direkta 
kostnader, eftersom det kan kräva mycket jobb att fördela indirekta kostnader på 
aktiviteter. Exempel på direkta kostnader för ett tillverkningsföretag är material- 
och lönekostnader. (Karlsson 1999 a) 
 
3.2.2 Aktiviteter 
Aktiviteter är centralt inom ABC-kalkylering och med dessa menas de handlingar 
och processer som utförs av människor eller maskiner i ett företag. Aktiviteter kan 
ses som en resursomvandlingsprocess, vilket visas i figur 4.  
 
 
 
 
   
  Handling/process 
 
Figur 4. Aktiviteten som en resursomvandlingsprocess.(Gerdin 1995, 66) 
 
Input Output   Aktivitet 
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I figuren ser man att resursomvandlingsprocessen sker då aktiviteten förbrukar 
resurser, input, för att skapa en volym av aktiviteten, output. Problemet med 
denna beskrivning av aktiviteter i företag är, att det mesta som sker i företaget kan 
enligt denna beskrivning räknas som aktiviteter. Alla aktiviteter är dock inte nöd-
vändiga att inkludera i ABC-kalkylen och det kan bli en väldigt komplicerad och 
tidskrävande kalkyl, om man tar med alla aktiviteter i kalkylen. Det svåra är att 
avgöra vilka arbetsuppgifter som skall inkluderas i aktiviteten, eftersom man vill 
ha en så homogen output som möjligt och desto mer arbetsuppgifter man inklude-
rar desto svårare blir det att uppnå. Exempel på aktiviteter i processen lagerhante-
ring kan vara mottagning och kontroll av leveranser, uppackning och stapling av 
material och transport till tillverkningen. (Gerdin 1995, 66-67) 
 
3.2.3 Kostnadsdrivare 
Kostnaderna för varje aktivitet förändras då någonting händer, denna händelse 
kallas inom ABC-kalkylering för kostnadsdrivare.  
I figur 5 visas sambandet aktivitet och kostnadsdrivare.  
Aktivitet   Tänkbar kostnadsdrivare 
Att städa   Städad yta 
Orderhantering  Antal säljorder 
Att lagra produkter  Antalet enheter som lagrats 
Kvalitetskontroll  Antal kontroller 
Produktionsplanering  Antal produkter 
 
Figur 5: Aktivitet och kostnadsdrivare. (Karlsson 1999 a, 184) 
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Figur sex visar ett exempel på aktiviteter i ett företag och vad kostnadsdrivaren 
för aktiviteterna skulle kunna vara. Vad som blir kostnadsdrivare är upp till den 
som gör kalkylen och ofta finns det flera alternativ att välja mellan.  
Man kan dela upp kostnadsdrivarna i två olika grupper: 
 volymrelaterade kostnadsdrivare 
 komplexitetsrelaterade kostnadsdrivare 
Volymrelaterade kostnadsdrivare används då kostnaden för en aktivitet bestäms i 
proportion till verksamhetens omfattning. Ett exempel på volymrelaterad kost-
nadsdrivare är antal sålda enheter, där kostnaden för försäljningen påverkas av hur 
många produkter som säljs. Komplexitetsrelaterade kostnadsdrivare används vid 
sådana aktiviteter som påverkas av handlingar som visar företagets komplexitet. 
En aktivitet kan till exempel vara att planera produktion och den komplexitetsrela-
terade kostnadsdrivaren är då antal produkter. (Karlsson 1999 a, 183-184) 
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4  ABC-KALKYL PROCESEN 
Hur man skall gå till väga när man gör en ABC-kalkyl varierar beroende på vem 
man frågar. Det finns många olika teorier och modeller på hur man sammanställer 
och implementerar en ABC-kalkyl. Många modeller har mellan fyra och sju olika 
steg, men genomförandet är ungefär detsamma för alla modeller iallafall, eftersom 
det mer eller mindre handlar om att de modeller med färre antal steg har slagit 
ihop vissa händelser.  
 
4.1 Fem steg att implementera ABC-kalkylering 
Modellen för att göra en ABC-kalkyl som kommer att användas i detta fall är ta-
gen av Ax, Johansson och Kullvén.  
Figur 6 visar denna modell. 
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 Direkta kostnader påförs kalkylobjektet direkt 
Direkta Kostnader 
 
 
 
Omkostnader 
 
 
 
Fördelning Aktiviteter Fördelning till 
 till aktiviteter kalkylobjektet 
 
Figur 6: Principskiss av fördelning av omkostnader med ABC-metoden. (Ax m.fl. 
2009, 147) 
Figuren visar de fem steg som följs när man genomför en ABC-kalkyl. Dessa steg 
är: 
1. Bestäm direkta kostnader 
2. Välj aktiviteter och fördela omkostnader till aktiviteterna 
3. Välj kostnadsdrivare 
4. Fastställ kostnadsdrivarvolymer och beräkna aktivitetssatser 
5. Beräkna kostnader för kalkylobjektet 
 
Omkostnaderna är det samma som indirekta kostnader och oftast följer man den 
här ordningen när man gör kalkylen, men eftersom alla delar är beroende av 
K 
A 
L 
K 
Y 
L 
O 
B 
J 
E 
K 
T 
27 
 
varandra kan man ibland kasta om stegen. I fortsättningen på detta kapitel kom-
mer jag att förklara vad som sker i varje steg mer ingående. (Ax m.fl. 2009, 147) 
 
4.1.1 Bestäm direkta kostnader 
När man avgör vilka av kostnader för en verksamhet som är direkta, vill man att 
så mycket av kostnaderna som möjligt är direkta. Detta eftersom desto mer av 
kostnaderna som är direkta, ju mer exakt blir kalkylen. (Horngren, Foster & Datar 
2000, 136-158)  
 
4.1.2 Välj aktivitet och fördela omkostnaderna till aktiviteten 
Vid val av aktiviteter är det första man bör göra att identifiera vad som är aktivite-
ter i verksamheten. Detta sker vanligtvis genom att man gör intervjuer med perso-
nalen i företaget, eftersom det är de som bäst vet hur alla processer går till och 
vilket arbete som ligger bakom. Identifiering av aktiviteter kan även ske genom 
observation eller genom att studera rapporter, till exempel inköpshistorik. 
När man väljer aktiviteter för en ABC-kalkyl så strävar man efter att gruppera 
aktiviteter som är så identiska som möjligt och här hjälper även personalens kun-
skaper om processerna i företaget till. När man bestämt alla aktiviteter för en re-
surs gäller det att ta fasta på kostnaderna som hör till varje aktivitet (Bergenstrand 
2009, 76) 
Sen skall man fastställa aktiviteterna och där gäller principen desto mer aktiviteter 
man väljer, desto mer komplicerad blir kalkylen. Alla kostnader i ett företag 
skulle kunna delas upp i aktiviteter, men detta skulle då bli komplicerat, kostsamt 
och kräva mycket arbete när man gör kalkylen. Gränsen kan dras då nyttan upp-
delning av ytterligare aktiviteter blir mindre än kostnaderna för uppdelningen. 
Man kan även tänka på att aktiviteterna med störst kostnad skall absolut med, sär-
skilt om de har en tydlig kostnadsdrivare.  
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När man bestämt vilka av aktiviteterna som skall vara med i kalkylen, är det dags 
att fördela omkostnaderna till dessa aktiviteter. Har aktiviteten egna kostnader, det 
vill säga kostnader som endast orsakas av den aktiviteten kan de kostnader direkt 
påföras på aktiviteten. Finns det kostnader som flera aktiviteter påverkar måste 
dessa fördelas med hjälp av fördelningsnycklar. (Andersson 2001, 146-147) 
 
4.1.3 Välj kostnadsdrivare 
När man bestämt vilka aktiviteterna skall vara är det dags att bestämma vilken 
kostnadsdrivare som skall gälla för varje aktivitet. (Collis & Hussey 2007, 282) 
När aktiviteterna och kostnaderna för dessa är fastställda skall man med hjälp av 
kostnadsdrivare fördela dessa kostnader på produkten. Man kan använda sig av en 
eller flera kostnadsdrivare, men man strävar efter att så många aktiviteters kostna-
der som möjligt endast skall fördelas på en kostnadsdrivare. Detta på grund av 
enkelhetens skull. (Bergstrand 2009, 76-77) 
En kostnadsdrivare skall vara enkel att mäta och ha ett samband mellan orsak och 
verkan, dessutom skall den accepteras av personalen i företaget. Vid valet av 
kostnadsdrivare måste man ta hänsyn till alla dessa krav. (Andersson 2001, 147) 
 
4.1.4 Fastställ kostnadsdrivarvolymer och beräkna aktivitetssatser 
Kostnadsdrivarvolymen berättar vilken volym kostnadsdrivaren har. De är något 
som skall tas reda på genom att undersöka eller övervaka. Med hjälp av kostnads-
drivarvolymen kan man beräkna aktivitetssatsen.  
Figur 7 visar hur man beräknar aktivitetssatsen. 
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Aktivitetskostnad vid praktisk kostnadsdrivarvolym = Aktivitetssats 
              Praktisk kostnadsdrivarvolym 
 
Figur 7: Beräkning av aktivitetssats. (Ax m.fl. 2009, 149) 
 
Figuren visar att när man beräknar aktivitetssats divideras aktivitetskostnaden vid 
praktisk kostnadsdrivarvolym med den praktisk kostnadsdrivarvolym. Den prak-
tiska kostnadsdrivarvolymen är den volym som faktiskt används. Det finns alltid 
en teoretisk volym som i praktiken skall kunna gå att genomföra, men naturliga 
bortfall såsom förseningar, underhåll och sjukdom minskar denna teoretiska vo-
lym och resultat blir den praktiska kostnadsdrivarvolymen. (Ax m.fl. 2009, 149) 
 
4.1.5 Beräkna kostnader för kalkylobjekt 
Hur man beräknar den slutliga kostnaden för kalkylobjektet visas lättast med ett 
exempel.  
Tänkt att vi följt de fyra tidigare stegen som presenterats och kommit fram till 
följande uppgifter: 
Aktivitet: Inköp av varor. 
Kostnadsdrivare: Antalet inköp. 
Kostnadsdrivarvolym: 50 inköp. 
Aktivitetskostnad: 20 000  
Kostnad per inköp: 400 (20000/50) 
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Här ser man hur de olika stegen påverkar varandra. Aktiviteten bestämmer kost-
nadsdrivaren som har en viss volym, vilket påverkar aktivitetskostnaden. Kostna-
den per inköp fås slutligen fram genom att ta aktivitetskostnaden dividerat med 
kostnadsdrivarvolymen. Hur modellen att framställa en ABC-kalkyl går till ytter-
ligare ser man i kapitel 5 i detta lärdomsprov, där två ABC-kalkyler skall fram-
ställas. (Ax m.fl. 2009, 150-151) 
 
4.2 Fördelar med ABC-kalkylering 
Som för de flesta andra kalkyler finns det de som föredrar kalkylen och de som 
mottsätter sig den. Det har blivit en mycket omdiskuterad kalkyl. De som föredrar 
ABC-kalkylering menar att de bästa med metoden är steget från aktivitet till 
kalkylobjekt, vilket kan innebära att kostnadsdrivarna ger god kausulitet om 
aktiviteterna har liknande input. Andra fördelar är att ABC-kalkyler är 
situationsspecifika och att den involverar personalen i företaget i kalkylen vilket 
gör att resultatet lättare implementeras i företaget. (Andersson 2001, 150-151) 
 
ABC-kalkyler ger väldigt korrekta produkt kostnader, eftersom man lägger ner 
mycket ansträngning på att definera kostnaderna och fördela dom på produkterna.  
Kalkylen räknar även med att det är aktiviteter som ger uppohov till kostnaderna, 
inte produkter. ABC-kalkylering kan hjälpa att reducera kostnaderna genom att 
identifiera orsaken och ansvaret för kostnaden. En praktisk föredel är att man inte 
behöver ta med alla företagets produkter genast i kalkylen, utan man kan 
implementera kalkylen avdelning för avdelning.(Owen 2003, 339-340) 
 
4.3 Kritik mot ABC-kalkylering 
Ett problem är indelning av hela företagets verksamhet i aktiviteter, vilket är möj-
ligt i de flesta fall. Problemet är bara att när aktiviteterna är inkluderade i abc-
kalkylen bör de utföras på samma sätt över en lång tid. Därtill behöver den också 
tydligt kunna avgränsas från andra aktiviteter. Arbeten i projektform är på dessa 
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grunder inte lämplig att använda abc-kalkyler, eftersom deras aktiviteter ofta änd-
ras mycket. (Gerdin 1995, 121-124) 
Annan kritik mot ABC-kalkylering är, att vissa kostnader aldrig kan överföras till 
en produkt på ett korrekt sätt, eftersom den kostnaden hör till många olika produk-
ter. Så kan fallet vara när man föder upp djur för mat, då ett djur bidrar till pro-
duktion av många olika köttprodukter. En annan sak som kritiseras är att det kan 
vara mycket svårt att hitta identiska aktiviteter och är aktiviteterna som man för-
delar på samma kostnadsdrivare för olika kan resultatet bli fel och man skulle be-
höva dela upp aktiviteterna i mindre grupper, vilket skulle kräva mer arbete till en 
redan arbetsam kalkyl. (Bergenstrand 2009, 87) 
Det finns en del praktiska problem när man använder sig av ABC-kalkylen, sär-
skilt för mindre företag. För dem kan ABC-kalkylering vara en alltför tidskrä-
vande metod och kostnaderna för att ta in konsult hjälp för höga. Därför kanske 
ledningen prioriterar andra saker framför en ABC-kalkyl. Om de väljer att genom-
föra en ABC-kalkyl är det vanligaste problemet att man valt fel kostnadsdrivare. 
(Adolphson 1998, 168-169) 
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5 EMPIRISK UNDERSÖKNING 
Den empiriska undersökningen har gjorts vid restaurang Strand-Mölle, som även 
är uppdragsgivare till detta lärdomsprov. Genom den empiriska undersökningen 
skall lönsamheten med á la carte och pizza fås fram. 
 
5.1 Presentation av caseföretaget 
Restaurang Strand-Mölle är ett företag, som finns i Molpe, som hör till Korsnäs 
kommun. Restaurangen grundades 1992 när Molpeborna insåg att trafiken i byn 
ökade avsevärt då Finlands första vindkraftspark började byggas vid Bredskär. 
Strand-Mölle var först tänkt som ett café, men ägarna har efter hand utvecklad 
verksamheten från ett café till en restaurang. Krögarna på Strand-Mölle är sedan 
2005 Cecilia Moliis och Johanna Ilvoranta. Lokalen som restaurangen finns i hyrs 
av AB Molpe Stömmen OY. Lokalen är uppdelad i en större serveringsdel och ett 
kabinett. Inne i restaurangen finns det totalt 100 sittplatser, av dessa finns 60 
stycken i serveringsdelen och 40 stycken i kabinettet. Restaurangen har även 70 
sittplatser utomhus fördelat på tre terrasser.  
Visionen är att skapa god mat med så mycket lokalt producerade råvaror som 
möjligt. För Strand-Mölle innebär detta att ha ett brett utbud av leverantörer och 
anpassa menyerna efter säsongerna. Strand-Mölle har verksamhet året runt och 
stängt endast tre dagar under juldagarna. Sommaren är den absoluta högsäsongen 
och den varar från maj till slutet av augusti. Då har restaurangen öppet 9-22 varje 
dag. Antalet anställda varierar enligt säsong, eftersom verksamheten är väldigt 
säsongsbetonad. Man har för tillfället tre fastanställda och fyra deltidsanställda. 
Under högsäsongen, från maj till augusti, är antalet anställda som högst och som-
maren 2013 var 18 personer anställda.  
Verksamheten vid Strand-Mölle är mycket varierande. På vardagar erbjuds lunch 
vid restaurangen och man kör även ut lunch till företag i Molpe, Korsnäs och Pe-
talax. À la carte och pizza erbjuds varje dag under sommarmånaderna och på hel-
gerna under resten av året. Dessutom erbjud catering, skräddarsydda middagar 
33 
 
och så kan det ordnas olika fester och evenemang vid restaurangen, till exempel 
julfester och bröllopsmiddagar.  
 
5.2  Metod 
Metoden som använts är en blandning mellan kvalitativ interjuv och deltagande 
observation. På detta sätt har tillräckligt med material samlats in för att kunna 
uppgöra ABC-kalkylerna. Desstom har information till kalkylerna fåtts från 
uppdragsgivarens senaste bokslut. 
 
Interjuver kan göras i många olika former, med många olika resultat. En kvalitativ 
interjuv kan anpassas enligt situautionen och frågorna kan ställas i den ordning 
som passar bäst enligt hur interjuven utvecklas. Vidare kan frågor helt lämnas bort 
och föjdfrågor ställas. Har man ett frågoformulär som skicksas ut till de som blir 
interjuvade kan man inte anpassa frågorna, utan de som blir tryckta på pappret 
gäller. (Ahrne&Svensson 2011, 40-41) 
 
Vid en deltagande observation deltar forskaren i en individs eller grupps vardag 
för att lättare förstå vad som händer  i deras arbete . Genom att foskaren deltar i 
arbete själv får den en egen bild av arbetet, men ställer samtidigt frågor åt 
arbetarna för att förstå hur de uppfattar arbetet. Tiden man gör observationen 
varierar enligt syftet med observationen, men ibland kan observationen göras 
under en period på flera månader, till och med år. (Bell 2005, 189) 
Intervjun gjordes med Johanna Ilvoranta, en av ägarna vid restaurang Strand-
Mölle, före materialet till kalkylen samlats in. Vid intervjun diskuterade vi hur 
insamlingen av material skulle gå till och jag intervjuade också henne om restau-
rangens historia, verksamhet och processer. 
Insamlingen av material till ABC-kalkylen skedde 17-19 januari 2014 i form av 
en deltagande observation. Jag var alltså deltagande i arbetet hela helgen och sam-
lade in information då. Perioden startade fredagen den sjuttonde januari klockan 
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14.00 och avslutades söndagen den nittonde januari klockan 20.00.  Insamlingen 
skedde under denna begränsade period på tre dagar, eftersom all försäljning och 
tillredning av mat skulle övervakas och en längre tidsperiod än tre dagar skull ha 
blivit för omfattande. Under insamlingen övervakades all verksamhet och alla 
beställningar sparades för att lättar kunna se precis vad som sålts under helgen.  
Till hjälp fanns även Strand-Mölles senaste bokslut, som blev färdigt i januari 
2014, eftersom deras bokslutsperiod var 1.9.2012-31.8.2013. Från detta bokslut 
togs många kostnader. Alla kostnader togs dock inte med, utan endast sådana som 
kunde förknippas med kalkylobjekten. Som hjälpmedel användes även menyer, 
beställningslistor och fakturor, som samlades in under helgen och som kostnader 
kunde fastställas utgående ifrån. 
 
5.3 Kalkylobjekt  
Ett kalkylobjekt är grunden till ABC- kalkylen och det som man vill bedöma lön-
samheten för. I detta lärdomsprov finns det två kalkylobjekt, som det skall göras 
varsin ABC-kalkyl åt. Dessa kalkylobjekt har bestämts enligt uppdragsgivarens 
önskemål och kan ses i figur 8. 
 
À la carte             Pizza 
 
Figur 8: ABC-kalkylernas kalkylobjekt 
 
Tillsammans med lunch så är á la carte och pizza de två största verksamhetsområ-
den på Strand-Mölle. Processerna för de båda liknar varandra, eftersom inköpen, 
försäljningen och tillverkningen görs på liknande sätt för pizza och á la carte. Där-
för passar de bra att göra kalkyler åt, eftersom insamlingen av material kan göras 
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samtidigt, vilket innebär att förhållandena för kalkylerna blir likadana. Mängden 
kunder varier stort enligt säsong, men till och med från helg till helg på Strand-
Mölle, så därför är det bäst att samla in allt material på en gång. 
  
5.3.1 Försäljning 
Som tidigare nämnts så har försäljningen av á la carte och pizza övervakats under 
en helg, men det är inte bara produkter från Strand-Mölles meny som har sålts. På 
lördagar serveras som ett tillägg till á la carte menyn dagens schnitzel. Denna 
schnitzel har tagits med i beräkningen över á la carte mat, eftersom den räknas till 
kategorin trots att den inte serveras varje dag. På söndagar serveras dagens fisk 
eller kött med efterrätt, som ett tillägg till á la carte menyn. Även dessa portioner 
har tagits med i beräkningen av á la carte mat, eftersom de är jämställda med an-
nan á la carte mat. Hur mycket portioner som sålts av varje produktgrupp kan ses i 
bilaga 1.  
 
5.4 Processer 
Processerna kring planering, tillagning och försäljning, som har identifieras för á 
la carte och pizza liknar varandra, men skillnader finns. De processerna som visas 
i figur 9 är gemensamma för á la carte och pizza.  
 
Administration              Inköp      Förberedelser       
 
 
Försäljning            Tillagning            Servering   v 
36 
 
 
 Städning &diskning 
 
Figur 9: Processer för á la carte och pizza 
 
Dessa processer är administration, inköp, förberedelser, försäljning, tillagning, 
servering, städning och diskning. Dessa processer berättar hur tillredning av ma-
ten, servering och städning på restaurangen går till, med andra ord beskriver pro-
cesserna hur det dagliga arbetet går till i stora drag. Denna beskrivning av händel-
ser behövs för att kunna avgöra vilka kostnader som är direkta respektive indi-
rekta i de ABC-kalkyler som skall göras. Därför skall varje process förklaras ne-
dan i korthet. 
 
5.4.1 Administration 
Det administrativa vid Strand-Mölle sköts till största del av ägarna, men en del 
tjänster köps också in. De tjänster som köps från en bokföringsbyrå är löneräkning 
och bokföringsuppgifter. Arbetet med administrations uppgifter har ökat mycket i 
takt med att verksamheten ökat. Ägarna Moliis och Ilvoranta har delat upp det 
administrativa arbetet så att de har olika verksamhetsområden, för att arbetet skall 
löpa smidigare. Till exempel så har Moliis ansvar för serveringsdelen vilket bety-
der att hon till exempel gör dryckesbeställningar och sköter om bokningar. 
 
5.4.2 Inköp 
Inköpen av råvaror sköts vanligtvis av Ilvoranta, som har huvudansvaret över kö-
ket, men hela personalen måste vara uppmärksam om det är någonting som håller 
vvv 
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på att ta slut. Inköpen för á la carte och pizza görs från många olika leverantörer, 
som är lokaliserade på många olika platser. Potatisen kommer till exempel från 
Petalax, gurkor och tomater från Molpe, grönsaker och rotfrukter från Solf, örter 
från Korsnäs och fisken vanligtvis från Bergö och Molpe. 
 
5.4.3 Förberedelser 
Förberedelser är viktigt vid både á la carte mat och pizza och har man inte förbe-
rett bra kan maten ta lång tid att tillaga. Vid pizza tillagning handlar det för det 
mesta om att fylla på pizzabordet, vilket är ett bord med kylda draglådor som in-
gredienserna till pizzorna finns i och på bänken bakar man ut pizzorna.  
Förberedelserna för á la carte är mer tidskrävande, eftersom allt från grönsaker, 
såser och kött skall vara förberett. Det gäller att ha koll på hur mycket det finns av 
allt och alltid fylla på om något håller på att ta slut. Detta är mer tidskrävande 
desto mer portioner som säljs, därför är det stor skillnad på mängden förberedelser 
som görs under vintern och sommaren. Under vintern kan det ibland gälla att av-
vakta och inte förbereda så mycket, eftersom vissa ingredienser fort blir dåliga. 
 
5.4.4 Försäljning 
Försäljning av både á la carte och pizza sker oftast via kassan, där kunden bestäl-
ler, servitören serverar dricka och tar betalt. Bordsservering sker om kunden har 
bokat bord på förhand, oftast är de då en större grupp, vilket är relativ vanligt på 
helgerna. När servitören har skrivit ner beställningen för personen den till köket 
där tillagningen av maten påbörjas. Under tiden får kunden ta åt sig sallad från ett 
stående bord.  
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5.4.5 Tillagning 
På en beställning kan det både finnas á la carte mat och pizza, då gäller det för 
kockarna att se till att all mat blir färdig samtidigt. Ibland innebär detta att man 
inte gör beställning i den ordning som de beställts, men om detta sker är det van-
ligtvis på sommaren då antalet beställningar som skall tillredas samtidigt kan vara 
mycket stort. Eftersom maten till samma beställning skall serveras samtidigt är det 
mycket viktigt att kockarna vet hur lång tid det tar att göra varje rätt och att de 
kommunicerar med varandra. Finns det barnportioner av á la carte och pizza på 
beställningen skall dock dessa alltid bli klara först.  
 
5.4.6 Servering 
Serveringen sköts i första hand av servitörerna, men speciellt under lågsäsongen 
kan även kockarna servera mat åt kunderna. Detta eftersom under lågsäsongen så 
är det oftast endast två personer på jobb per skift, en kock och en servitör. Har en 
kock tid så behöver inte maten stå och vänta på en servitör, utan kocken kan föra 
ut den. Till servitörens uppgifter hör även att fråga kunden hur maten smakar efter 
att de fört ut maten till kunden. 
 
5.4.7 Städning och diskning 
Det är servitörernas uppgift att se till att borden i restaurangen är rena från disk 
och smuts. Kockarna och servitörerna sköter gemensamt disken. Under helgerna 
blir det mest så att servitörerna diskar bort tallrikar, glas och så vidare som kun-
den använt. Och kockarna diskar bort kärl, stekpannor och annat som de använder 
i matlagningen. Det är även kockarnas uppgift att se till, att köket är städat under 
hela arbetsskiftet, att bänkytor är torkade och golven någorlunda rena hela tiden. 
När restaurangen stängs varje kväll skall kockarna sopa och torka golvet i köket, 
medan servitörerna dammsuger salen, torkar golven och städar kundtoaletterna. 
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Varje måndag och torsdag morgon kommer en städare från en städfirma och stä-
dar salen mer noggrant, dammsuger, tvättar fönster och så vidare. 
 
5.5 Resurser 
Efter observationerna och intervju har som resurser för restaurang Strand-Mölle 
fastställts personal, råvaror, maskiner och fastighet, vilket kan ses i figur 10. 
 
Personal           Råvaror               
 
Maskiner        Fastighet 
 
Figur 10: Resurser för á la carte och pizza 
 
Samtliga resurser hör ihop med de båda kalkylobjekten och är nödvändiga för att 
verksamheten kring dessa skall fungera.  Nedan följer en kort förklaring vad som 
hör till varje resurs.  
 
Personal 
Den första resursen är personal. Till resursen personal hör lönekostnader för de 
personer som jobbade under den helg då undersökningen gjordes. Eftersom det 
var en lugn helg under lågsäsongen jobbade två personer kvällsskiftet på fredag, 
fyra personer jobbade under lördag och fyra på söndag. 
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Råvaror 
Den andra resursen är råvaror och till det räknas samtliga råvaror som användes åt 
den á la carte och pizza som serverades under helgen för undersökningen. Råva-
rorna är olika för á la carte och pizza.  
 
Maskiner 
De maskiner som finns vid Strand-Mölle hittas både i köket och i salen. I köket 
finns till exempel ugnar, spis, fritös och diskmaskiner. I salen kylar, frys och kaf-
femaskiner.  
 
Fastighet  
Även om fastigheten som Strand-Mölle finns i hyrs av ett annat företag, så är fas-
tigheten och inventarier till en stor del anpassat enligt ägarna för Strand-Mölles 
krav. Detta eftersom restaurangen total renoverades 2011 och fastighetsbolaget 
som äger fastigheten tog i beaktande mycket av Strand-Mölles önskemål. Detta 
resulterade i ett större kök, gjort för en á la carte restaurang, med mycket bänkyta 
och moderna maskiner.  
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6 Kalkyler 
I detta kapitel görs de två ABC-kalkylerna, en för á la carte och en för pizza, för 
att se hur lönsamma produkterna är för Strand-Mölle. Dessutom redovisas resulta-
ten av kalkylerna och resultatet kommenteras. 
 
6.1 Direkta kostnader 
De direkta kostnaderna påförs direkt till kalkylobjekten á la carte och pizza. Enligt 
vad som har berättats om processer och resurser har en direkt kostnad fastställts. 
Denna direkta kostnad är utgiften för råvaror.  
 
6.1.1 Råvaror 
För att räkna ut totala kostnaden för de råvaror som använts åt de portioner á la 
carte och pizza som sålts har portionskort använts. Portionskort är en modell som 
beräknar vad kostnaderna blir för råvarorna per portion. Modellen har jag fått av 
ägarna på Strand-Mölle, som också använder sig av portionskort men främst till 
att räkna ut försäljningsbidraget per portion. Därför ändrade jag modellen enligt 
mitt behov och de underlättade arbetet mycket, eftersom man enkelt såg vilka in-
gredienser man använt, vad kostnaden är per portion, portionens storlek och total 
kostnader. För á la carte har barnmaten, schnitzlar och söndagslunchen gruppe-
rats, men övriga sålda á la carte portioner har egna portionskort. För pizza har ett 
portionskort gjorts där samtliga råvaror för de sålda pizzorna finns med. På samt-
liga portioner har ett kostnadstillägg på fem procent lagts till. Detta ät till för att 
täcka kostnader som uppstår genom spill, brist i kvalitet eller hantering av råva-
ran.  
Kostnaderna för á la cartes råvaror finns i bilaga 2 och kostnaderna för pizzornas 
råvaror finns i bilaga 3. 
Totala kostnaden för råvaror åt á la carte: 382,00€ 
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Totala kostnaden för råvaror åt pizza: 230,84€ 
 
6.2 Indirekta kostnader 
De kostnader som inte är direkta är indirekt. De indirekta kostnaderna för kalkyl-
objektet är gemensamma kostnader som skall fördelas rättvist till kalkylobjekten. 
För att det skall bli en rättvis fördelning har kostnaderna fördelats till aktiviteter 
och kostnaderna för varje aktivitet har fördelats med hjälp av kostnadsdrivare till 
kalkylobjekten.  
 
6.2.1 Aktiviteter 
Samtliga kostnader som finns för Strand-Mölles verksamhet har dock inte tagits 
med i kalkylen på grund av att varje aktivitet är omfattande att räkna ut vad kost-
naden är och vissa kostnader har ansetts vara för tidskrävande att räkna ut, men 
skulle inte ha påverkat kalkylerna väsentligt. Exempel på detta är kostnader för 
tilläggsränta som endast är 0,89€ i bokslutet på en egen post, som jag inte valt att 
inkludera i kalkylen. Den passar inte enligt mig att gruppera med någon annan 
kostnad och den är så liten att den inte påverkar kalkylen väsentligt. 
Valet av aktiviteter har skett på basen av intervjun och observation. I figur 11 har 
aktiviteterna för kalkylobjekten fastställs.  
 
Matlagning          Försäljning och administration  
 
Figur 11: Uppdelning i aktiviteter 
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Aktiviteterna har fastställts utifrån informationen om processer och resurser för 
kalkylobjekten som har presenterats tidigare. Dessa är två stora grupper av aktivi-
teter dit många olika kostnader hör. Vilka kostnader som hör till varje aktivitet 
berättas i kapitel 6.2.3 och 6.2.4. 
 
6.2.2 Kostnadsdrivare och kostnadsdrivarvolym 
Kostnadsdrivaren för samtliga aktiviteter är antal sålda portioner av á la carte re-
spektive pizza. Kostnadsdrivaren behöver inte vara samma för samtliga aktivite-
ter, men i detta fall var antal sålda portioner det mest logiska. Ett alternativ skulle 
varit att använda tidsåtgången för en aktivitet som kostnadsdrivare. Vid uträk-
ningarna har den totala mängden á la carte och pizza använts som grund. Antal 
sålda portioner finns i bilaga 1. 
När aktiviteterna, kostnadsdrivarna och kostnadsdrivarvolymen är fastställda åter-
står det att räkna ut vad kostnaden blir för respektive aktivitet. Kostnaderna för 
dessa aktiviteter är de indirekta kostnaderna för kalkylobjekten.  
 
6.2.3 Matlaging 
Till aktiviteten matlagning hör kostnader för löner, hyra, verksamhetsutrymme, 
verktyg och maskiner och el. Uträkningarna för samtliga kostnader för aktiviteter-
na finns i bilaga 4. Många kostnader är tagna ur Strand-Mölles senaste bokslut 
och de kostnader är för bokslutsperioden som är ett år. För att kunna räkna hur 
stor del av de kostnaderna som kan tillskrivas helgen för undersökningen har 2,5 
dagar använts. Detta på grund av att fredagen den sjuttonde januari då undersök-
ningen började såldes lunch på förmiddagen och insamlingen av material började 
först klockan 14.00. Därför räknas den dagen bara som en halv, eftersom hälften 
av kostnaderna den har orsakats av lunchen. Dagarna som Strand-Mölle har öppet 
är samtliga förutom julafton, juldagen och jul annandagen. Därför har 362 dagar 
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använts vid beräkning av hur många dagar per år som kostnaderna kan fördelas 
på. 
 
Löner 
Lönekostnaderna för á la carte och pizza hör ihop med både kockarnas, servitörer-
nas och ägarnas löner. Arbetslistorna görs tre veckor på förhand och endast om 
någon större bokning görs efter det kan fler anställda läggas till på något skift. 
Antal anställda som är på jobb varje arbetsdag bestäms enligt hur stor försäljning 
man tror det kommer att bli den dagen. Det är omöjligt att veta exakt hur många 
kunder som kommer på en dag och vad de beställer, så ibland kan det vara för 
många i jobb och ibland för få, men eftersom man ser stora skillnader i försäljning 
mellan årstiderna är det lättare att veta hur många man skall ha på jobb samtidigt. 
Eftersom kostnaderna för lönerna ökar ju mer försäljning man har så är lönerna en 
indirekt kostnad, som delas mellan á la carte och pizza.  
På grund av att löneuppgifterna är sekretess belagda, gav Ilvoranta den totala 
summan av lönerna som utbetalades åt kockarna, servitörerna och ägarna själva 
under helgen. I denna kostnad ingår vanlig timlön, helgtillägg och lönebikostna-
der. Genom att göra så här kommer det inte fram vad varje anställd har för lön, 
utan bara den totala summan av hela personalens lön. Uträkningen för fördelning-
en av lönekostnaderna finns i bilaga 4. 
Totala kostnaden för löner á la carte: 1009,42€ 
Totala kostnader för löner pizza: 500,24€ 
 
Hyra 
Kostnaden för hyran är direkt relaterad till försäljningen, eftersom hyran som be-
talas per månad är 8% av den aktuella  månadens omsättning. Á la cartens och 
pizzas andel av hyran för helgen blir 8% av försäljningen på respektive kalkylob-
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jekt. I bilaga 1 finns försäljningen av á la carte och pizza och i bilaga 4 finns ut-
räkningen på kostnaden för hyran. 
Totala kostnaden för hyra á la carte 159,44€ 
Totala kostnaden för hyra pizza 42,82€ 
 
Verksamhetsutrymme  
Till kostnaden för verksamhetsutrymme hör kostnader för vatten, avfall, städtjäns-
ter, reparationer, inventarier, och kundunderhållning. Denna aktivitet har gruppe-
rats som den är i bokföringen, med undantag av att el kostnader har räknats som 
en egen aktivitet i ABC-kalkylerna, men i bokslutet hör den till posten verksam-
hetsutrymme. Uträkningen av kostnader för verksamhetsutrymme kan ses i bilaga 
4. 
Totala kostnaden för verksamhetsutrymme á la carte: 137,64€ 
Totala kostnaden för verksamhetsutrymme pizza: 68,21€ 
 
Verktyg och maskiner  
Till verktyg och maskiner hör kostnader för de maskiner och inventarier som 
Strand-Mölle äger. Eftersom det är fastighetsbolaget som äger lokalen som även 
äger de flesta köksmaskiner är kostnaden inte så stor för Strand-Mölle. Exempel 
på maskiner är en espressomaskin och en köksmixer. Kostnaden har tagits ur bok-
slutet och fördelningen kan ses i bilaga 4. 
Totala kostnaden för verktyg och maskiner á la carte: 11,76€ 
Totala kostnaden för verktyg och maskiner pizza: 5,83€ 
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El 
Elkostnaderna under helgen har fastställts genom avläsning av Strand-Mölles el-
mätare. Sedan har mängden förbrukad el tagits gånger det aktuella elpriset för 
vinter el vid Vasa Elektriska. Fördelningen av kostnader kan ses i bilaga 4. 
Totala kostnaden för el á la carte: 165,5€ 
Totala kostnaden för el pizza: 82,02€ 
 
6.2.4 Försäljning och administration 
Till aktiviteten försäljning och administration hör kostnader för marknadsföring, 
kontor och administration, köpta tjänster och service utgifter.  
 
Marknadsföring 
Till marknadsföringen räknas kostnader för annonsering, reklamgåvor och avgift 
för Strand-Mölles internet adress. Kostnaden är tagen ur Strand-Mölles bokslut 
och fördelningen av kostnaden kan ses i bilaga 4. 
Totala kostnaden för marknadsföring á la carte: 27,56€ 
Totala kostnaden för marknadsföring pizza: 13,66€ 
 
 Kontor och administration  
Strand-Mölles kontors och administrationskostnader består till största del av kost-
nader för kontorsmaterial, utgifter för dataanslutning och telefonkostnader. Uträk-
ningen för kostnaderna kan ses i bilaga 4. 
Totala kostnaden för kontor och administration á la carte: 17,68€ 
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Totala kostnaden för kontor och administration pizza: 8,76€ 
  
Köpta tjänster 
Köpta tjänster vid Strand-Mölle är tjänster för bokföring, revision och underhåll-
ning. Bokföringen och löneräkningen köps från bokföringsbyrå Korsnäs Bokfö-
ring Leif Enberg. Kostnaderna är tagna ur bokslutet och kostnaderna har slagits 
ihop, fast de var uppdelat på två ställen i bokslutet. Fördelningen för kostnaderna 
kan ses i bilaga 4. 
Totala kostnaden för köpta tjänster á la carte: 58,99€ 
Totala kostnaden för köpta tjänster pizza: 29,23€ 
 
Service utgifter 
Service utgifterna består av bankavgifter, övriga expeditions utgifter och avgifter 
för olika tillstånd. Kostnaderna för service utgiften och fördelningen på kalkylob-
jekten kan ses i bilaga 4. 
Totala kostnaden för köpta tjänster á la carte: 11,17€ 
Totala kostnaden för köpta tjänster pizza: 5,53€ 
  
6.3 Kostnader  á la carte 
Sammanfattningsvis fördelade sig kostnaderna för kalkylobjektet á la carte på 
detta sätt: 
Direkta kostnader: 
382€ 
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Indirekta kostnader: 
1009,42€+159,44€+137,64€+11,76€+165,50€+27,56€+17,68€+58,99€+11,17€= 
1599,15€ 
Totalt: 1981,15€ 
 
6.4 Kostnader pizza 
När man sammanfattar kostnaderna för kalkylobjektet pizza fördelade sig kostna-
derna på detta vis: 
Direkta kostnader:  
230,84€ 
Indirekta kostnader: 
500,24€+42,82€+68,21€+5,83€+82,02€+13,66€+8,76€+29,23€+5,53€=756,30€ 
Totalt: 987,14€ 
 
6.5 Resultat 
När samtliga kostnader har fördelats på de två kalkylobjekten kan ett resultat räk-
nas ut. Resultatet fås tå man tar totala intäkter minus totala kostnader. I figur 12 
visas en sammanställning över resultatet för de båda ABC-kalkylerna.  
 
Kalkylobjekt   À la carte  Pizza 
Volym   113  56 
Försäljningsintäkt  1993€  535,20€ 
Totala kostnader  1981,15€  987,14€ 
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Resultat   11,85€  -451,94€  
  
 
Figur 12: Resultat för ABC-kalkylerna 
 
I detta fall visar det sig att á la carte är mer lönsamt än pizza för restaurang 
Strand-Mölle. Resultatet visar till och med att pizza verksamheten för den helg då 
undersökningen gjordes gick kraftigt på minus. Minus 451,94€ blev resultatet för 
pizza. À la carte däremot hade ett positivt resultat på 11,85€ 
Vad man måste ta i beaktande för resultatet är dock att samtliga kostnader inte är 
med i kalkylerna, men de ansågs vara så små att arbete var mer tidskrävande än 
nyttan av arbetet. Så dessa kostnader borde inte påverka resultatet väsentligt.  
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7 Sammanfattning 
I detta avslutande kapitel skall arbetet med lärdomsprovet sammanfattas och målet 
och syftet med lärdomsprovet skall granskas för att se om de uppnåtts. Dessutom 
presenteras uppdragsgivarens kommentar angående resultatet. Slutligen presente-
ras förslag till vidare forskning inom ämnet. 
 
7.1 Slutsatser 
ABC-kalkylering är en komplex kalkylering, eftersom samtliga kostnader skall tas 
med i kalkylen och fördelas på kalkylobjektet med hjälp av aktiviteter och kost-
nadsdrivare. Att fördela dessa kostnader blir tidskrävande och för att identifiera 
dessa kostnader kräv det att man noggrant sätter sig in i företagets verksamhet. 
(Collis & Hussey 2007, 288-288) ABC-kalkylerna var väldigt omfattande att göra 
när man tog i beaktande alla kostnader som påverkade de båda kalkylobjekten. 
Det tog lång tid att räkna ut råvarukostnaderna för mig, men skulle någon annan 
ha gjort det skulle det ha tagit mycket längre tid, eftersom jag visste vilka ingredi-
enser som fanns i varje portion och i vissa fall även storleken på en råvaruportion. 
Detta eftersom jag hade kunskap om verksamheten, efter att ha jobbat vid Strand-
Mölle i sju år. 
Tyvärr finns det brister i kalkylen, som främst kommer från insamlingen av 
material. Tidpunkten för undersökningen var inte den bästa, eftersom det var låg-
säsong och längden på undersökningen var inte så lång. Skulle försäljningen varit 
bättre skulle lönekostnaderna i proportion till försäljningen inte se lika stora ut, 
eftersom personalen kunde fått samma lön, men sålt fler portioner mat. Längden 
på undersökningen skulle kanske ge ett mer trovärdigt resultat, men för mig skulle 
det ha blivit för omfattande och tidskrävande att göra undersökningen under en 
längre tid för detta lärdomsprov. 
Det är svårt att avgöra hur kostnaderna skall fördelas, om de är direkta eller indi-
rekta. De indirekta kostnaderna skall var för sig eller gruppvis fördelas på kalkyl-
objektet med hjälp av aktiviteter och kostnadsdrivare. Vad som är aktiviteter och 
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kostnadsdrivare bestämmer den som gör kalkylen i sista hand. (Gerdin 1995, 66-
67) Det var inte lätt att dela upp Strand-Mölles kostnader i direkta och indirekta. 
Jag funderade mycket och ändrade kalkylerna mycket hela tiden. Lite lättare var 
det att avgöra vad aktiviteterna var för varje indirekt kostnad, eftersom jag kände 
till alla processer väl.  
Trots dessa brister anser jag att resultatet är ganska tillförlitligt. Verksamheten 
övervakades noga och samtliga kostnader som väsentligt påverkar resultatet har 
räknats med i kalkylerna. 
Syftet med detta lärdomsprov var att ta reda på hur lönsamma á la carte och pizza 
är för Strand-Mölle och det resultatet fick jag fram ganska tydligt. Lönsamheten 
för á la carte och pizza har bedömts genom uppgörandet av två ABC-kalkyler.  
Resultatet av de två kalkylerna visa att á la carte är mer lönsam än pizza för re-
staurang Strand-Mölle. Jag fick även svar på frågorna vilka kostnader det är som 
påverkar varje á la carte och pizza portion, samt hur kostnaderna fördelas till port-
ioner. 
 
7.2 Kommentarer från uppdragsgivare 
Efter att resultat för de båda ABC-kalkylerna blev fastställda, gjordes en till inter-
vju med Johanna Ilvoranta angående resultatet.  
Ilvoranta påpekade att mängden á la carte och pizza som sålts under tiden för ob-
servationen var väldigt låg, men att det inte var så konstigt eftersom januari van-
ligtvis är den lugnaste månaden med lägst försäljning. Ilvoranta hade gissat att 
pizza-verksamheten skulle vara mindre lönsam än á la carte, men att skillnaden 
skulle vara så stor hade hon inte trott. Totalt sätt var detta en ekonomiskt dålig 
helg menar Ilvoranta. Hon tror att problemet med den låga lönsamheten är att så få 
portioner mat sålts och personalen haft lite att göra. Problemet med personalen 
finns dock inte så mycket att göra åt, man måste åtminstone vara en kock och en 
servitör på jobb under dagen.  Detta eftersom trots det är lite att göra så behövs 
det kompetent personal som sköter båda delarna av restaurangen, serveringen och 
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köket. Det är synd att inge mer mat såldes under helgen menar Ilvoranta, persona-
len hade klarat av betydligt större mängder och fått samma lön.  
Det var inte så förvånande att osten var den största kostnaden för pizza, men att 
den var så stor var något som förvånade Ilvoranta. Vi diskuterade även om man 
eventuellt skulle byta ostsort, eftersom den är så dyr. Problemet är dock att kvali-
teten på pizzorna kanske blir lidande, eftersom kunderna har vant sig med den 
osten som restaurangen använder nu. 
Resultatet gjorde att frågan om det kanske inte är lönsamt att ha pizza under låg-
säsongen uppstod. Detta är något vi får fundera på menar Ilvoranta, det är inte 
smart att sälja något som går på minus. Dessutom drar pizzaugnen väldigt mycket 
ström och att ha igång den en hel da för att sälja några pizzor är inte ekonomiskt. 
Ilvoranta tror dock att om kalkylen skulle göras under någon av sommarmånader-
na skull både á la carte och pizza vara lönsamma. Såklart ökar kostnaderna då 
försäljningen ökar, men personalkostnaderna ökar inte i samma takt menar Ilvo-
ranta.  
 
7.3Avslutning  
Arbetet med mitt lärdomsprov har varit mycket lärorikt och jag har lärt mig att se 
på helheten av saker och inte tänka så trångsynt. Innan jag började med detta lär-
domsprov tänkte jag inte på att de var så många olika saker som kostade när man 
lagar en portion mat på Strand-Mölle. Jag tänkte i början av min empiri, när jag 
hade räknat ut råvaru kostnaderna, att Strand-Mölle har en jättestor vinst på de 
matportioner de säljer. Men vart efter arbetet fortskred kom fler och fler kostnader 
till kalkylobjekten och resultatet blev ingen stor vinst. Tvärtom var á la carte verk-
samheten knappt lönsam och pizza verksamheten olönsam. 
Avslutningsvis skall jag ge några förslag till fortsatt forskning inom området. För 
Strand-Mölles del skulle det vara intressant att få jämföra flera processer med 
hjälp av ABC-kalkyler. Hur lönsam är lunchen till exempel? Ett annat förslag är 
att göra en likadan undersökning vid Strand-Mölle, fast vid en annan tidpunkt. 
53 
 
Man skulle kunna samla in material en helg i juli istället och se om lönsamheten 
får kalkylobjekten är annorlunda då.  
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BILAGOR 
 
 A) Antal sålda á la carte portioner och intäkter 
A la carte Totalt Pris Totala intäkter 
Lövbiff 16 18,00 €  288,00 €  
Lökbiff 12 16,00 €  192,00 €  
BR 3 22,00 €  66,00 €  
Dagens schnitzel 11 15,00 €  165,00 €  
Dagens kött 7 20,00 €  140,00 €  
Dagens fisk 2 20,00 €  40,00 €  
Pepparbiff 16 25,00 €  400,00 €  
Oscar schnitzel 18 17,00 €  306,00 €  
Winer schnitzel 7 16,00 €  112,00 €  
Grekisk kycklingsallad 3 12,00 €  36,00 €  
Mölleburgare 10 12,00 €  120,00 €  
För barnen 
Köttbullar & Korv 4 8,50 €  34,00 €  
Hamburgertallrik 2 8,50 €  17,00 €  
Abborre 2 8,50 €  17,00 €  
Anta sålda portioner 113 1 933,00 €  
 
B) Antal sålda pizzor och intäkter 
Totalt Pris/st Intäkter 
Opera  5 8 40,00 €  
Opera Special  4 8,8 35,20 €  
Capricciosa  2 8 16,00 €  
Americana  2 9,5 19,00 €  
Quattro stagioni  3 9,3 27,90 €  
Tropicana  2 8 16,00 €  
Oscar-pizza  4 10 40,00 €  
Mr. East  4 11 44,00 €  
Kebab-pizza II 2 11 22,00 €  
Husets skärgårdspizza  5 11 55,00 €  
Ghetto  8 11,5 92,00 €  
Sumo  2 12,5 25,00 €  
Chicken Pocket 2 13,5 27,00 €  
Manhattan 4 12 48,00 €  
Kebab 54  2 11 22,00 €  
Hot chick 1 10,5 10,50 €  
Dumma Olle 1 11,5 11,50 €  
Filéda 2 14 28,00 €  
Verona 1 11 11,00 €  
Stycken 56 Intäkter 535,20 €  
 
 
 
57 
 
 
 
  
58 
 
 
       
        
        
        
 
       
59 
 
        
 
       
        
        
      
  
60 
 
 
 
        
        
        
        
 
       
        
61 
 
        
 
 BILAGA 3 
Produkt Pizza  
Storlek Enhet Pris Portioner Råvaror Stor-
lek/portio
n 
Pris/porti
on 
Pris 
150 g 0,42 €  56 Pizza 
bullar 
150 0,42 €  23,70 €  
8 l 4,50 €  56 Tomatsås 0,1 0,06 €  3,15 €  
2500 g 20,17 €  56 Ost  200 1,61 €  90,36 €  
3000 g 20,14 €  32 Skinka 124 0,83 €  26,64 €  
1000 g 8,25 €  14 Bacon 50 0,41 €  5,78 €  
1790 g 4,73 €  11 Ananas 86 0,23 €  2,50 €  
1000 g 14,90 €  6 Salami 40 0,60 €  3,58 €  
1380 g 5,00 €  5 Champin-
ioner 
85 0,31 €  1,54 €  
2500 g 30,28 €  15 Räkor 61 0,74 €  11,08 €  
1400 g 14,75 €  12 Tonfisk  78 0,82 €  9,86 €  
1000 g 4,49 €  5 Tomat 40 0,18 €  0,90 €  
1000 g 2,39 €  8 Kyckling-
tärningar 
70 0,17 €  1,34 €  
1000 g 1,19 €  11 Lök 46 0,05 €  0,60 €  
2000 g 34,07 €  6 Kebabkött 65 1,11 €  6,64 €  
500 g 3,17 €  9 Sparris 30 0,19 €  1,71 €  
700 g 11,85 €  5 Kallrökt 
lax 
60 1,02 €  5,08 €  
1000 g 9,92 €  3 Fetaost 50 0,50 €  1,49 €  
1000 g 5,30 €  6 Vitlök 5 0,03 €  0,16 €  
1000 g 4,75 €  4 Gris kött 80 0,38 €  1,52 €  
1 l 8,00 €  4 Choron-
sås 
0,07 0,56 €  2,24 €  
1 l 7,83 €  18 Bearnai-
sesås 
0,07 0,55 €  9,87 €  
1 l 7,39 €  5 Hollandai-
sesås 
0,07 0,52 €  2,59 €  
1 l 6,30 €  8 Kebabsås 0,03 0,19 €  1,51 €  
1000 g 14,57 €  3 Auraost 48 0,70 €  2,10 €  
200 g 3,95 €  4 Ruccola 25 0,49 €  1,98 €  
100 g 1,99 €  5 Dill 5 0,10 €  0,50 €  
500 g 9,85 €  1 Parma-
skinka 
50 0,99 €  0,99 €  
200 g 6,23 €  1 Parmesan 
ost 
15 0,47 €  0,47 €  
160 st 79,29 €  4 Maletkött 1 0,50 €  1,98 €  
1000 g 10,55 €  1 Getost 40 0,42 €  0,42 €  
1000 g 11,90 €  2 Nöt yttre 60 0,71 €  1,43 €  
1 st 0,50 €  56 Sallad 
från stå-
ende bord 
1 0,50 €  28,00 €  
1 st 0,08 €  56 Kaffe 1 0,08 €  4,48 €  
 
Portioner 
 
56 st 
  
Kostnader totalt  
 
         219,85 €  
                                                                                                                  5% spill                       230,84 €  
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 BILAGA 4 
Indirekta kostnader  
Aktivitetet: Matlagning 
Löner 
Hyra 
Verksamhetsutrymme 
Verktyg och maskiner 
El 
Under tiden 17-19.1 
Sålda á la carte portioner 113 
Sålda pizzor 56 
Kostnadsdrivarvolym 169 
365 dagar på ett år, Strand-Mölle öppet 362 
Helgens del av kostnaderna 0,006906077 
                                                                         Á la carte                                          Pizza  
Löner 
Kostnadsdrivare: Antal sålda portioner 
Kostnad 17-19.1.2014 1 509,66 €  
Kostnad per portion 8,93 €  
Kostnaden fördelat på kalkylob-
jekten 
1 009,42 €  500,24 €  
 
Hyra 
Kostnadsdrivare: Antal sålda portioner 
Kostnad 8 % av omsättning 
Försäljning á la carte  1 993,00 €  
Försäljning pizza 535,20 €  
Kostnaden fördelat på kalkylob-
jekten 
159,44 €  42,82 €  
 
Verksamhetsutrymme 
Kostnadsdrivare: Antal sålda portioner 
Kostnad 1.9.2012-31.8.2013 29 807,78 €  
Kostnad 17-19.1.2014 205,85 €  
Kostnad per portion 1,22 €  
Kostnaden fördelat på kalkylob-
jekten 
137,64 €  68,21 €  
 
Verktyg och Maskiner 
Kostnadsdrivare: Antal sålda portioner 
Kostnad 1.9.2012-31.8.2013 2 546,97 €  
Kostnad 17-19.1.2014 17,59 €  
Kostnad per portion 0,10 €  
Kostnaden fördelat på kalkylob-
jekten 
11,76 €  5,83 €  
EL  
Fredag kl.14.00 26556 
Söndag kl. 18.00 26608 
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Använd el 52 
Pris 4,76€/kWh 
Total kostnad 247,52 €  165,50 €  82,02 €  
Kostnad per portion 1,46 €  
 
Aktivitet: försäljning och administration 
Marknadsföring 
Kontor och administration 
Köpta tjänster 
Serviceavgifter 
 
Marknadsföring 
Kostnadsdrivare: Antal sålda portioner 
Kostnad 1.9.2012-31.8.2013 5 967,32 € 
Kostnad 17-19.1.2014 41,21 € 
Kostnad per portion 0,24 € 
Kostnaden fördelat på kalkylob-
jekten 
27,56 € 13,66 € 
 
Kontor och administration 
Kostnadsdrivare: Antal sålda portioner 
Kostnad 1.9.2012-31.8.2013 3 829,19 € 
Kostnad 17-19.1.2014 26,44 € 
Kostnad per portion 0,16 € 
Kostnaden fördelat på kalkylob-
jekten 
17,68 € 8,76 € 
 
Köpta tjänster 
Kostnadsdrivare Antal sålda portioner  
Kostnad 1.9.2012-31.8.2013 12 774,03 €  
Kostnad 17-19.1.2014 88,22 €  
Kostnad per portion 0,52 €  
Kostnaden fördelat på kalkylob-
jekten 
58,99 €  29,23 €  
 
Serviceavgifter 
Kostnadsdrivare Antal sålda portioner  
Kostnad 1.9.2012-31.8.2013 2 418,51 €  
Kostnad 17-19.1.2014 16,70 €  
 
Kostnad per portion 0,10 €  
Kostnaden fördelat på kalkylob-
jekten 
11,17 €  5,53 €  
1 599,15 €  756,30 €  
Totala indirekta kostnader 
 
